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Sous vide -tyhjiokypsennysmenetelma

Radtdaloidyt sous vide -ratkaisut Edut

Sous vide -tyhjiokypsennys tarjoaa ammattikeittidille monenlaisia Vaikka sous vide -menetelma kehitettiinkin laboratoriossa,

hyotyja. Olemme erikoistuneet raataloityjen sous vide -laitteiden sen avulla valmistetussa ruoassa ei ole mitaan keinotekoista.

valmistamiseen. Vakuumissa kypsennetyt tuotteet sdilyvat pitempdan, minka
lisaksi pussin sisdlla olevat aromit antavat ruoalle laadukkaan,

Sous vide eli tyhjiokypsennysmenetelma kypsentaa ruoan vakuu- tayteldaisen maun. Sous vide -menetelman ansiosta liha on aina

missa, mika lisaa tuotteen sailyvyytta. Ammattitaidolla valmiste- mureaa palasta riippumatta.

tut sous vide -altaamme on tehty harjatusta ruostumattomasta

terdaksesta ja ne ovat helposti puhdistettavia. Kaikkia toimintoj

ohjataan helppokayttdisen kosketusnayton avulla.

Miten se toimii?

Sous vide -menetelméassa tuote kypsennetaan tyhjiopakattuna.
Ruoka valmistetaan ja suljetaan vakuumiin, minka jalkeen se
asetetaan vesihauteeseen ja kypsennetaan haluttuun lampatilaan
saakka. Jos tuotteen pintaan halutaan varig, se kdytetaan pannulla

joko ennen sous vide -kypsennysta tai sen jalkeen. Sous vide -menetelmdssd maku on

suurin voittaja:

— Takaa lihan mureuden

— Pitaa ruoan aromikkaana ja laadukkaana
— Pidentaa sailyvyytta

— Einestehukkaa
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Sous vide -ratkaisut sinun tarpeesi mukaan

Sous vide -allas on
saatavana myés tupla-
altaisena versiona

— Kumpikin allas on itsenainen yksikko

— Voidaan kayttaa kypsennykseen

— Voidaan kayttaa jaahdykseen
Erillinen omavalvonta molemmille
altaille
Reseptien tallennusmahdollisuus
Mahdollisuus nostaa kuumasta suoraan
kylmaan jaahtymaan

Edut keittiossa

Ammattikeittidille sous vide -menetelma tarjoaa ainutlaatuisia
keittion toimintaan liittyvia etuja. Se mahdollistaa ruoanvalmis-
tuksen suurina maarina ja minimoi siten henkilostokuluja. Tuot-
teen parempi sailyvyys antaa tilaisuuden erottaa valmistusaika
ja tarjoiluaika toisistaan ja lisaa siten tyoskentelyn joustavuutta.
lImatiiviin pakkauksen ansiosta tuotteisiin ei paase epapuhtauk-
sia kasittelyn aikana.

tuotannossa erillisessa jaahdytysyksikossa, jolloin korit siir-
retddan nostimella kypsennyksen jalkeen jaahdytysyksikkoon.
Nain sddstetdan vetta ja aikaa, joka kuluu allaslampatilojen
vaihtamiseen.

Altaat voidaan tilata myds pelkkina jaahdytysyksikkaing, jolloin
ne tuottavat koko ajan vain kylmaa vetta.

tuottaa jaavetta jaahdytysta varten.
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Sous vide -altaiden
nostimen avulla minimoit
raskaat tyovaiheet

Sous viden alkuperd

Vuodelta 1799 perdisin olevien tutkimustulosten pohjalta
amerikkalaiset ja ranskalaiset insinoorit alkoivat 1960-luvun
puolivalissa kehitelld vesihaudemenetelmad, jonka avulla
kypsennetyn ruoan sailyvyytta voitaisiin pidentaa. Vuonna 1974
ranskalainen kokki Georges Pralus huomasi, etta tyhjiopakattu
hanhenmaksa sailytti rasvansa ja koostumuksensa paremmin.
1970-luvun aikana menetelmaa kehitettiin ja saatiin maaritettya
keittoajan ja lampatilan kaltaiset tarkeat tekijat.

Sous vide -jdrjestelmd tarjoaa
monia etuja:

SEENEERE G

On joustava

Vahentaa henkilostokuluj
Helpottaa tyonkulkua
On hygieenisempaa
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Metos sous vide- ja jdadhdytysaltaat

Liha, kala, siipikarja ja vihannekset vakumoidaan ja ladotaan koreihin. Laite kypsentaa ja
jaahdyttaa tuotteen automaattisesti. Kokonainen yksikko, jossa on ulosvedettavat korit,

toimitukseen.

MG4001406
MG4001424
MG4001433

MG4001407
MG4001425
MG4001434

MG4001408
MG4001426
MG4001435

MG4001409
MG4001427
MG4001436

MG4001410
MG4001428
MG4001437

MG4001411
MG4001429
MG4001438

MG4001412
MG4001430
MG4001439

MG4001413
MG4001431
MG4001440

MG4001414
MG4001432
MG4001441

Sous vide- ja jdaédhdytysallas 126kg
Sous vide -kypsennys ja jadhdytysallas Metos 126
Erillinen jadhdytinyksikkd Metos kypsennys/jaahdytysaltaaseen 126
Nostin Metos kypsennys/jaahdytysaltaaseen 126

Sous vide- ja jadhdytysallas 2x126kg
Sous vide -kypsennys ja jadhdytysallas Metos 2x126
Erillinen jadhdytinyksikkd Metos kypsennys/jdahdytysaltaaseen 2x126
Nostin Metos kypsennys/jdahdytysaltaaseen 2x126

Sous vide- ja jdadhdytysallas 190kg
Sous vide -kypsennys ja jaahdytysallas Metos 190
Erillinen jadhdytinyksikkd Metos kypsennys/jaahdytysaltaaseen 190
Nostin Metos kypsennys/jddhdytysaltaaseen 190

Sous vide- ja jdadhdytysallas 250kg
Sous vide -kypsennys ja jadahdytysallas Metos 250
Erillinen jadahdytinyksikkd Metos kypsennys/jaahdytysaltaaseen 250
Nostin Metos kypsennys/jaahdytysaltaaseen 250

Sous vide- ja jdédhdytysallas 300kg
Sous vide -kypsennys ja jaahdytysallas Metos 300
Erillinen jadahdytinyksikkd Metos kypsennys/jaahdytysaltaaseen 300
Nostin Metos kypsennys/jdahdytysaltaaseen 300

Sous vide- ja jadhdytysallas 378kg
Sous vide -kypsennys ja jadhdytysallas Metos 378
Erillinen jadhdytinyksikkd Metos kypsennys/jadahdytysaltaaseen 378
Nostin Metos kypsennys/jaahdytysaltaaseen 378

Sous vide- ja jddhdytysallas 450kg
Sous vide -kypsennys ja jaahdytysallas Metos 450
Erillinen jadhdytinyksikkd Metos kypsennys/jaahdytysaltaaseen 450
Nostin Metos kypsennys/jaahdytysaltaaseen 450

Sous vide- ja jdadhdytysallas 500kg
Sous vide -kypsennys ja jaahdytysallas Metos 500
Erillinen jadhdytinyksikkd Metos kypsennys/jaahdytysaltaaseen 500
Nostin Metos kypsennys/jaahdytysaltaaseen 500

Sous vide- ja jadhdytysallas 1000kg
Sous vide -kypsennys ja jadhdytysallas Metos 1000
Erillinen jadhdytinyksikkd Metos kypsennys/jadhdytysaltaaseen 1000
Nostin Metos kypsennys/jaahdytysaltaaseen 1000

LVI-urakkaan kuuluvat putkitukset tilattava erikseen.
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Metos jddhdytysaltaat

Jaahdyttavat tuotteen automaattisesti. Nestemaiset ja puolinestemaiset
tuotteet taytetaan pusseihin ja suljetaan. Pussit lastataan koreihin.
Kokonainen yksikkd, jossa on ulosvedettavat korit, kattonostin, korivaunu ja
erillinen jaahdytysyksikko. Vaadittavat putkitukset eivat kuulu toimitukseen.

MG4001416
MG4001424
MG4001442

MG4001417
MG4001426
MG4001443

MG4001418
MG4001427
MG4001444

MG4001419
MG4001428
MG4001445

MG4001420
MG4001429
MG4001446

MG4001421
MG4001430
MG4001447

MG4001422
MG4001431
MG4001448

MG4001423
MG4001432
MG4001449

Jadhdytysallas 126kg
Jaahdytysallas 126 kg ulosvedettavat korit
Erillinen jadahdytinyksikkd Metos jaahdytysaltaaseen 126
Nostin Metos jddhdytysaltaaseen 126

Jddhdytysallas 190kg
Jaahdytysallas 190kg ulosvedettavat korit
Erillinen jadhdytinyksikkd Metos jaahdytysaltaaseen 190
Nostin Metos jadhdytysaltaaseen 190

Jddhdytysallas 250kg
Jaahdytysallas 250kg ulosvedettavat korit
Erillinen jadahdytinyksikko Metos jadhdytysaltaaseen 250
Nostin Metos jadhdytysaltaaseen 250

Jdéhdytysallas 300kg
Jaahdytysallas 300kg ulosvedettavat korit
Erillinen jadahdytinyksikkd Metos jadhdytysaltaaseen 300
Nostin Metos jddahdytysaltaaseen 300

Jddhdytysallas 378kg
Jaahdytysallas 378kg ulosvedettavat korit
Erillinen jadahdytinyksikkd Metos jaahdytysaltaaseen 378
Nostin Metos jddahdytysaltaaseen 378

Jdédhdytysallas 450kg
Jaahdytysallas 450kg ulosvedettavat korit
Erillinen jadhdytinyksikkd Metos jaahdytysaltaaseen 450
Nostin Metos jadhdytysaltaaseen 450

Jadhdytysallas 500kg
Jaahdytysallas 500kg ulosvedettavat korit
Erillinen jadhdytinyksikkd Metos jadhdytysaltaaseen 500
Nostin Metos jddahdytysaltaaseen 500

Jddhdytysallas 1000kg
Jaahdytysallas 1000kg ulosvedettavat korit
Erillinen jadahdytinyksikkd Metos jaahdytysaltaaseen 1000
Nostin Metos jaahdytysaltaaseen 1000

LVI-urakkaan kuuluvat putkitukset tilattava erikseen.
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Ahjonkaarre, 04220 Kerava
puh. 020 43913
metos.finland@metos.fi
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